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El vi de la Terra Alta 
Antónia Serres Buenaventura 
«T erra del cal<;, vi de molts graus». La Terra 
Alta ha estat tradicionalment una comarca vití-
cola, encara que la superfície dedicada al con-
reu de la vinya ha disminu"it, des de les 11.000 
hectarees deis anys seixanta fins a les 8.171 
hectarees actuals. Les vinyes estan repartides 
entre 1.700 explotacions i localitzades sobretot 
als municipis de Gandesa, Batea, Corbera d'Ebre 
i Vilalba deis Ares, que concentren tres quartes 
parts de la superfície plantada. La producció de 
vi esta al voltant deis 300.000 hectólitres anuals, 
amb un rendiment mitja de 35 hl/ha.1 
Les característiques del terreny de natura-
lesa calcaria amb abundants códols i de compo-
sició argilosa lIeugera, I'al<;ada a més de 400 m, 
les hores de sol, els vents de garbí i cery, i les 
pluges al voltant d'uns 400 mm anuals donen 
uns vins que es distingeixen per I'alta graduació 
alcohólica (entre 12 i 15 graus els blancs) i que 
presenten una acidesa baixa. Són vins de cos, 
afruitats i pujats de color. 
Fins als anys setanta, tot el vi es comercia-
litzava a granel, peró els nous habits alimentaris 
i la moda de la dieta mediterrania reclamen un vi 
embotellat de qualitat, amb una demanda crei-
xent deis parsos del nord d'Europa. El consum 
de vi a Espanya és de 33 litres per persona i any. 
la testa del vi de Gandesa 
La Federació de Cooperatives Agraries de 
Catalunya i el Cellar Cooperatiu de Gandesa 
organitzen, des de fa 11 anys, la festa del vi. 
Entre els diversos actes, per promocionar els 
vins de la Terra Alta, alguns cellers instal·len, 
davant de la cooperativa, les casetes per degus-
tació i venda de vins. 
«Gandesa a cop de porró», així encapyala-
va la informació de la festa del vi un diari provin-
cial per bé que la inte~ció deis organitzadors i de 
molts deis participants no és aquesta. El porró 
forma part del passat, i avui toca canviar de 
mentalitat si es vol un vi de qualitat, competitiu 
amb els millors. Representants d'aquesta ten-
dencia, entre altres, són Carme Ferrer del celler 
Barbara Forés, de Gandesa i Lloreny Vidal, del 
celler Vidal i Vidal, de Vilalba, que des del 1994-
95 elaboren vins propis. 
Lloreny afirma que el vi comenya al cep, 
segons el tipus de maduració, el moment de la 
verema i les anyades. «S'hauria de fer controls 
de maduresa, provar els mostos, i aixó ja ens 
indica el tipus de vi que es fara». 
Tots dos són partidaris d'optimitzar les vari-
etat própies del terreny, en aquest cas la garnat-
xa, i de continuar amb vinyes velles que garan-
teixen una qualitat més uniforme i donen uns 
vins melosos, ben estructurats i amb bona capa-
citat d'envelliment. «Un vi ha de tenir la persona-
litat que li dóna el clima, la terra, la varietat de 
rarm, la manera de treballar, peró també ha de 
tenir contingut i ha d'estar ben equilibrat. Si aixó 
ho tenim amb les varietats própies, perfecte, 
peró si no, t'han d'ajudar de varietats foranes, 
perque per sobre de tot, un vi ha de ser bo i ha 
d'agradar», comenta la Carme. 
Procés d'elaboració 
La verema es fa a primers de setembre 
segons les anyades, la partida o la varietat de 
ra"im. El fet d'avanyar o aplayar la verema pot 
suposar I'obtenció d'uns vins de caracter ben 
diferents, ja que pot disminuir el contingut d'acids, 
augmentar el sucre i la materia colorant de la 
pell. 
S'ha de procurar que el ra"im arribi al celler 
tan sencer com sigui possible, per evitar que es 
xafi i el most es comenci a oxidar. 
Els darrers anys el sector ha modernitzat 
tota la maquinaria. De les premses contínues 
verticals s'ha passat a les premses pneumati-
ques o a les horitzontals de plats; i les tines 
refrigerades d'acer inoxidable han substitu"it les 
de ciment. 
La primera maquina per on passa el ra·im es 
I'aixafadora-desarrapadora que separa el gra 
de la rapa i I'aixafa. Ara es poden seguir diversos 
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procediments segons es tracti de ra"im negre o 
blanc. 
a) Si el ra"im és blanc es passa la pasta per la 
premsa, de manera que només el most va a la 
tina, on abaixant la temperatura, es retarda la 
fermentació, i com que el most esta tranquil , les 
partícules residuals es dipositen al fons de la tina. 
Al cap de 24 hores és el moment de desfangar, o 
passar el most net a un altre dipósit. Ara comen9a 
la fermentació controlada a 18º-20ºC, al voltant 
de 15 dies segons els anys. 
b) En I'elaboració del vi negre és essencial 
la maceració de la pasta i el suc deis ra'ims per 
obtenir les aromes i el color que li dóna la pell del 
ra·im. En una tina refrigerada, entre 23º-25ºC, 
comen9a la fermentació i quan es considera que 
ja té prou coloració i que ha disminuH el contin-
gut en sucres es transvassa el suc a un altra tina, 
on continuara la fermentació .2 
La transformació del sucre en alcohol es 
controla amb el densímetre i amb I'analisi de 
sucres residuals. Quan ha acabat la fermenta-
ció es fa el trascolat per separar el vi de les 
impureses que per la gravetat s'han dipositat al 
fons de la tina. 
Els vins negres de qualitat han de patir un 
doble envelliment al celler, en barriques de 
roure i després dins de I'ampolla. 
La vinificació no és un procés simple o 
mecanic sinó que té moltes variants i els cellers 
apliquen I'experiencia i els coneixements enoló-
gics segons els ra',ms que disposen cada any i 
el vi que volen elaborar. 
L'adquisició d'un vi 
Cada temporada els cellers presenten al 
mercat una gran varietat de vins. Així el consu-
midor ha de contemplar, a part del preu que vol 
gastar, si el vi és per consumir tot seguit o per 
guardar-lo. 
La major part del vi s'embotella per consu-
mir immediatament i només els bons vins, espe-
cialment els negres, milloren si es guarden en 
bones condicions, durant períodes que poden 
oscil ·lar entre dos i quinze anys. El temps de 
conservació d'un vi es determinat per les seves 
característiques. Generalment els vins blancs 
poden conservar-se fins a uns dos anys. Els 
rosats s'han de consumir quan encara són joves 
i afruitats, i no convé guardar-los més de sis 
mesos. Els vins negres, en canvi , poden conser-
var-se més temps. 
Gandesa. Cooperativa Agrícola. 
El vi és un element viu que evoluciona 
constantment i ellloc ideal per guardar-lo és un 
celler, per garantir una temperatura estable al 
voltant deis 14ºC, un cert grau d'humitat, foscor 
i prevenir vibracions. Les ampolles s'han de 
col ·locar horitzontalment pertal que els suros es 
mantinguin humits. 
També s'ha de considerar la temperatura 
adequada a I'hora de servir el vi , que seria entre 
8º-12ºC el blanc i entre 17º-19ºC el negre.3 
Vins joves 
Vi novell , surt al mes de novembre. 
Vi d'agulla , vi al qual s'ha afegit entre 8 i 9 
grams de sucre per litre de vi per provocar una 
segona fermentació que donara el gas carbónic 
característico El més natural és embotellar el vi 
abans que hagi completat la fermentació, de 
manera que aquesta continu', a I'ampolla. 
Vi escumós, obtingut amb I'addició de gas 
carbónico 
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Vins de guarda 
Vi de crian~a, els vins negres de crian9a 
tindran un període mínim de crian9a de 14 
mesos, deis quals tres com a mínim seran en 
envas de fusta de roure. 
Vi de reserva, vi que té capacitat per enve-
lIir. Depen de diversos factors; de la varietat del 
ra'im, de I'anyada, de la naturalesa del vi i deis 
tractaments. 
Vi generós, és ric en alcohol i sucre. Sera 
sotmes a envelliment durant un període mínim 
de cinc anys, en envas de roure, en el cas deis 
secs com el vi ranci, i de dos anys els dol90S com 
el moscatell o la garnatxa. 
Cooperatives i cellers 
El cooperativisme agrari va comen9ar a la 
comarca amb la construcció deis cellers de 
Gandesa (1919) i el Pinell (1918), obres de 
Cesar Martinell, avui valorats i recuperats com 
part del patrimoni arquitectonic catala. A partir 
de 1945 es constitueix cooperatives a tots els 
municipis de la comarca, a excepció de Prat de 
Comte. L'any 1981 tenien un total de 2.355 
afiliats.4 
L'elaboració i la comercialització del vi es fa 
basicament a través de les cooperatives, de les 
quals embotellen Batea, Gandesa, Vilalba, Cor-
bera, Bot, la Pobla de Massaluca, el Pinell de 
Brai i la Unió Agraria Cooperativa de Reus. 
Actualment 42 cellers estan inscrits com a 
Denominació d'Origen Terra Alta, 22 deis quals· 
embotellen, i la resta ven lé;l producció a I'en-
grós.5 
Cal destacar algunes marques deis vins de 
la comarca, que en aquests darrers anys han 
obtingut /locs destacats en diversos certamens. 
Entre ells estan: Varvall i Garidells (Coop. de 
Gandesa); Fill del Temps i Vi de l' Alba (Coop. de 
Vilalba); Vivertell i Vallmajor (Coop. de Batea); 
L'Avi Arrufi i Vinya Orosina (Vins Piñol, Batea); 
Les Llosanes i Tossal de Vidal (Ce/lers Vidal i 
Vidal, Vilalba); Quinta i Coma d'en Pou de 
Barbara Forés (Celler Ferrer Escoda, Gandesa); 
Clua Vindemia i MiI·lennium (CellerClua, Vilalba). 
Denominació d'origen 
A Catalunya les denominacions d'origen 
són: Alella, Bages, Conca de Barbera, Costers 
del Segre, Emporda-Costa Brava, Penedes, 
Priorat, Tarragona i Terra Alta. Com diu el rodolí 
«cada comarca i regió té el seu vi, a qual millor ••. 
La Generalitat de Catalunya va aprovar el 
Reglament de la Denominació d'Origen de la 
Terra Alta, a l'Ordre del 28 de maig de 1982,6 
que afecta els vins procedents de cellers inscrits 
en els registres corresponents que hagin estat 
elaborats, produ'its i criats conforme a les nor-
mes exigides pel Reglament. Inclou els dotze 
municipis de la comarca. 
Segons la normativa, els ra'ims propis de la 
Terra Alta són: garnatxa blanca, macabeu i 
parellada per als vins blancs, i garnatxa negra, 
garnatxa peluda, carinyena i ull de liebre per als 
vins negres. Amb el caracter experimental s'ha 
autoritzat cabernet sauvignon, syrah i merlot. 
El DARP va concedir diverses subvencions 
per arrencar vinya fins a 1996 i en aquest cas es 
renunciava a noves plantacions, les quals estan 
regulades pel Departament d'Agricultura. Les 
parcel·les de vinya han d'estar registrades al 
cadastre i a la Denominació d'Origen, de mane-
ra que si el pages, vol arrencar vinya ha de 
declarar-ho, per acollir-se al dret a replantar, 
valid durant vuit anys, o transferir aquest dret a 
un altre pages. 
L'administració assigna, alguns anys, un 
pla de millora per plantar vinya, al qual poden 
acollir-se els pagesos que estan afiliats a la 
Seguretat social Agraria i que en la Declaració 
de Renda, un 51 % deis seus ingressos proce-
deixen de rendes agraries. 
La funció del Consell Regulador de la Deno-
minació d'Origen és aplicar els preceptes del 
Reglament i vetllar pel seu acompliment. Ha de 
portar un registre de vinyes, celler d'elaboració, 
d'emmagatzematge, de crian9a, de plantes en-
vasadores i exportadores. 
Deis 30 milions de litres que es produeixen 
a la comarca només se n'embotellen un milió i 
mig, en ampolles de 3/4, la resta es ven en altres 
tipus d'envas a I'engrós. 
Si la Terra Alta disposa d'uns ra'ims de 
qualitat, una tecnologia adequada i uns enolegs 
preparats, el repte per a tots els implicats con-
sisteix a fer un bon vi que pugui competir i 
guanyar les quotes de mercat que per la seva 
qualitat es mereix. 
Vocabulari 
Acidesa: El vi conté molts tipus d'acids, entre 
ellsl'acid tartaric, I'acid cítric i I'acid malic. La 
funció de I'acid del vi es mantenir I'equilibri 
entre la fruitor i I'alcohol. 
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Barrica: Dipósit de roure de 255 litres on enve-
lIeix el vi de crian<;a o de reserva. 
Clarificants: Substancies organiques que s'uti-
litzen pereliminar les impureses del vi, sobre-
tot en vins joves que surten abans al mercat. 
A vegades el vi es regrifera perqué precipitin 
algunes substancies. 
Cupatge: Barreja controlada de vi de diferents 
varietat, graus o partides, per obtenir un vi 
d'unes característiques determinades. 
Fermentació: Procés de transformació del most 
en vi, produ"it per unes bactéries anomena-
des lIevadures, que s'alimenten de la gluco-
sa del most, i la transformen en alcohol i gas 
carbónico 
Maceració: Contacte de les partícules sólides 
(pell, gra) amb les líquides (most). 
Monovarietal: La varietat de Ra'lm dominant en 
els cupatges. Ha de ser com a mínim del 60% 
i la resta poden ser altres varietats própies o 
foranes. 
Oxidació: Reacció química que provoca I'oxi-
gen de I'aire en contacte amb el most o el vi , 
la qual cosa repercuteix en el color, aroma i 
gust del vi. Una quantitat controlada d'oxida-
ció forma part del procés d' envelliment del vi. 
Sulfurós: Germicida que, per garantir I'asépsia 
deis envasos i evitar I'oxidació, s'afegeix al 
most o al vi. 
Tanins: Substancies contingudes a les pells i 
les rapes deis ra'ims que ajuden a prolongar 
la vida del vi. Tots els vins negres de molt 
caracter i Ilarga vida en tenen . 
Trascolar: Transvassar el vi fermentat per se-
parar-lo deis baixos que es dipositen al fons 
de la tina. 
Xaptalitzar: Afegir sucre al most durant la fer-
mentació. Esta permés als lIocs on el clima 
no afavoreix el grau de maduració del clima 
mediterrani. El resultat són uns vins més 
afruitats i acids. 
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